Becherkuchen mit Apfel

Rezept und Foto von Helene Gsaller

Zutaten:

1 Becher Dinkelmehl

1 Becher Vollrohrzucker

3 Eier

halber Becher 01

1 Becher Sahne oder Naturjoghurt (bei dem Kuchen auf dem Bild
mit Joghurt)

halbe Packung Backpulver

1 Prise Kuchengew(irz von Sonnentor

Saft und Abrieb von einer halben Bio Zitrone
1 Becher Apfel geraspelt

Zubereitung:
Apfel raspeln (z.B. mit Trommelraffel, Multi oder Schnitzler)

Alle Zutaten bis auf die Apfel und das mit dem Mehl vermischte
Backpulver und das Kuchengewlirz, zu einem Teig verrihren (1lt.
Helene Gsaller mit Schneebesen, K-Haken ware sicher auch
moglich).

Das mit dem Mehl vermischte Backpulver und Gewirz unter den
Teig rlhren, Apfel unterheben.

In die befettete Form gieRen.

Und im vorgeheizten Backofen 160 Grad HeiBluft ca. 40min
backen.
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Auskldhlen lassen und in Sticke schneiden.

Tipp:
Als Variation kann man den Kuchen statt Apfeln auch mit
Himbeerenoder Nissen zubereiten.

Marzipan-Mohn-Kuchen

— e

Rezept und Foto von Diane Weils

Zutaten:

4 Eier

1 Prise Salz
1509 Butter
100g Zucker
180g Schmand
200g Marzipan
150g Mehl

1E1. Backpulver
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250g Mohnback

Zubereitung:

Eier trennen

EiweiB u.Prise Salz 3min mit Ballonschneebesen hohe Stufe
steif schlagen und

beiseite stellen.

Butter, Zucker, Eigelb, Schmand , Marzipan 1in Stilcke
geschnitten mit dem Flexi verruhren.

Mehl ,Backpulver untergeben und zuletzt Eischnee auch
untergeben!

Die Halfte des Teiges in eine Kastenform fullen
Backmohn driber verstreichen

Rest Teig einfullen.

60-70 min je nach Backofen backen.

Lebkuchen sofort weich

- A~y L N
Rezept und Foto von Monika Pintarelli
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Zutaten:

1000 g Roggenmehl
700 g Zucker

1 Vanillezucker
30 g Natron

250 g Honig

150 g Butter

4 Eier
Lebkuchengewlirz
Zitronenabrieb

Zubereitung:
Alle trockenen Zutaten in einer Schissel vermischen (K-Haken)

Eier, erwarmten Honig und zerlassene Butter dazugeben und mit
Knethaken zu einen geschmeidigen Teig kneten.

In Klarsichtsfolie wickeln
AN EINEM KUHLEM ORT 3 TAGE RASTEN LASSEN !!!

Teig 4 mm dick ausrollen, mit beliebigen Formen ausstechen,
mit Ei bestreichen, mit halben Mandeln / Kirschen verzieren
und bei 180 Grad Ober /Unterhitze ca. 8 Minuten backen,

soll noch weich sein.

Gutes Gelingen

Saftiger Zucchini-Karotten-
Kuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1770
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Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

300 gr Zucchini

200 gr Karotten

5 Eier

376ml Ol

300 gr Zucker

500 gr Mehl

200 gr geriebene Nusse
1 Tl Zimt

1 Packung Backpulver.

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Karotten und Zucchini reiben
Schnitzelwerk oder Trommelraffel).

(Feine Scheibe von Multi,

Eier, Zucker, Ol schaumig schlagen (Ballonschneebesen),

Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Gemuse unterheben (K-Haken) und auf ein Blech streichen.
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Bei ca 175 Grad ca 40 min backen.

Optional: noch mit Kuverture bestreichen

Nutellaschnitte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

6 Eier

250gr Zucker

1/81 01

1/81 lauwarmes Wasser
200gr Mehl

2EL Kakao

1 Pkg Backpulver,

100gr Marillenmarmelade

Creme:
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11 Patisseriecreme,

4pkg Sahnesteif

250gr Nutella.

Schokoflocken zum Bestreuen.

Alternativcreme:

3/81 Schlagobers mit

2 Sahnesteif und

250gr Nutella mischen,weiter
3/81 Schlagobers

2 Sahnesteif und
Vanillezucker mischen

Zubereitung:
Eier trennen. Eiklar zu Schnee schlagen (Ballonschneebesen).
Staubzucker, Dotter und Vanillezucker schaumig ruhren.

Zuerst 01, dann lauwarmes Wasser einriihren. Kakao unterziehen.
Mehl und Eischnee unterheben.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und
bei 170c HeilRluft ca. 20 Minuten backen. Nadelprobe

Ausgekihlten Teig mit Marillenmarmelade bepinseln.

Creme:

Patisserie-Creme 1 Minute stark mixen. Sahnesteif und
Staubzucker einruhren.

Creme riuhren bis sie steif ist. Creme teilen. Eine Halfte mit
Nutella verruhren (Flexi).

Die Nutellacreme auf den ausgekihlten mit Marmelade
bestrichenen Kuchen streichen. Die weilRe Creme daruber
streichen.

Den Kuchen mit Schokoladeflocken oder geriebener Schokolade
bestreuen und ca. 5 Stunden kuhl stellen.



Fotos: Claudia Kraft

Pumpkin Pie — Amerikanischer

Kiirbiskuchen
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Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

Mirbteig

250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

75 g Zucker

1 kleines Ei

125 g Butter

Fullung

350 g Kurbispuree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem
Kirbis) ca. 20 Min bei 140 Grad gedunstet in der CC vorher in
kleine Stucke geschnitten (Hokaido Kurbis)

100 — 125 g brauner Zucker

je 1/2 Teeloffel Ingwer u. Muskatnul

1 TL Zimt

2 EL Zuckerrubensirup

3 Eier, verquirlt

1 Becher Schlagsahne (250 ml)

Zubereitung:
Zutaten fur den Mirbeteig mit dem K-Haken verkneten und kalt
stellen,

dann Pieform (26 bis 28 cm) damit auskleiden,

Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen.
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Die restlichen Zutaten verrihren und in die Teigform giefien.

Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Wer Teig ubrig hat, kann Formen ausstechen, davon separat
Platzchen backen und diese als Dekoration verwenden.

Erdbeer-Limetten-Tiramisu-
Triffle Schichtdessert

Rezept und Foto von Claudia Kraft:

Zutaten:

Biskuit

5 Eier

150 g Mehl

150 g Zucker

ggf. etwas rote Gellebensmittelfarbe

Creme

500 g Mascarpone light

1 Becher Joghurt (hatte nur Vanille zu Hause)

Saft von mind 1 Limette oder je nach Geschmack mehr

Abrieb einer ganzen Limette

2-3 EL Zucker bzw. mehr je nach Geschmack

ca 120 g Sahne (hatte ich noch offen, konnte man auch erhodhen.
Die Form ist ca 16x25 und etwas mehr Creme ware nicht schlecht

gewesen.
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Zubereitung:

Biskuit aus oben genannten Zutaten zubereiten
(Ballonschneebesen, Unterheberuhrelement) und backen. Wen man
mochte, kann man die Halfte mit roter Gelfarbe einfarben.

Zutaten fur Creme mit Flexi mischen.

Form mit Biskuit auslegen und den Rand mit gehobelten
Erdbeeren belegen. Zum Erdbeer hobeln: Wer den Schnitzler hat
wirde ich den empfehlen, denn der Multi erzeugt mehr Saft.
(Den Saft habe ich dann auf das Biskuit gestrichen.)

Eine Schicht Creme verteilen bis zum Rand und dann mit einer
Schicht Erdbeeren belegen. Dann wieder Biskuit (wer den
Biskuit auch einfarbt wirde die farbige Schicht das nachste
Mal unten hineinlegen fur den besseren Kontrast rot-weils-rot)
und wieder Creme und Erdbeeren. Je nach Schissel kann man mehr
oder weniger Schichten machen.

Kalt stellen und genieBen. Sehr erfrischend sommerlich.

Tipp:

Den Biskuit konnte man auch mit Alkohol bepinseln, wenn man
das mochte.

Creme hatte es etwas mehr sein konnen.

5 Eier Biskuit war etwas zu viel, ist noch etwas ubrig
geblieben.
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Schokotdortchen mit flissigem
Kern

Foto und Rezept von Anna Weidner
Zutaten fiur 6 Tortchen:

150g Zartbitterkuverture

100g Butter

2 Eier

2 Eigelb

309 Zucker

4 EL Mehl
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Zubereitung:
Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze (alternativ 160 Grad Heissluft)
vorheizen.

Im Muffinblech 6 Mulden fetten und mit Zucker ausstreuen

Butter und Schokolade bei ca. 40° und Flexi in der CC
schmelzen. Beiseite stellen.

Mit dem Ballonschneebesen die Eier und die Eigelbe mit dem
Zucker dickcremig bei hochster Ruhrstufe aufschlagen.

Mehl daruber sieben und unterheben. Zum Schluss Schokolade
unterruhren.

Teig in die Mulden fullen und 8 — 10 min. backen.

Vorsichtig aus den Mulden heben (Achtung Kern flissig) umd am
besten mit Vanilleeis oder Sahne aus der Gewlurzmuhle
servieren.

Fotos Anna Weidner
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MarkkloBchen fiir die Suppe

Rezept und Foto von Manfred Cuntz
Fir 8 Portionen

Zutaten:

700 g Rindermarkknochen
Salz

Muskat

90 g Semmelbrodsel

2 Eier

Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung:

Mark mit einem spitzen Messer aus den Knochen 1l6sen und
vorsichtig herausdrucken. Mark in einer beschichteten Pfanne
bei milder Hitze schmelzen lassen, durch ein feines Sieb
gielBen und erkalten lassen.

Erkaltetes Mark in einer Schiussel mit dem Handruhrgerat in 3-4
Minuten schaumigweifls schlagen, mit Salz und Muskat wirzen.
Anmerkungen von Manfred: Der Handruhrer heillt bei mir Major
mit Profi-Patisseriehaken. Flexi geht sicher auch.

Semmelbrosel und Eier unterriuhren. Masse auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache in 4 dinne Rollen a ca. 20 cm Lange
formen.

Rollen in ca. 40 kleine Stucke schneiden und zu Kl6Ben formen.
Anmerkungen von Manfred:
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Allerdings mache ich nicht die Rolle sondern portioniere die
Masse mit einem kleinen Eiskugeldingens.

MarkkloBchen in leicht siedendes Salzwasser geben und 8-10
Minuten bei milder Hitze gar ziehen lassen. Achtung: Wasser
darf nicht kochen, die KloBchen wirden sofort zerfallen!
MarkkloBchen erst kurz vorm Servieren in die heilRe Brihe geben

Spatzle

5 N

Foto Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)

5 Eier

ca. 250 ml. Mineralwasser

Salz

Zubereitung:
Mehl in Schissel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
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keine Klumpen gibt.
Nach und nach Eier und Mineralwasser unterrihren.

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflussig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.
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